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V. SIMPULAN DAN SARAN
A. Simpulan
Berdasarkan hasil penelitian isolasi dan screening bakteri asam laktat
dari fermentasi nanas (Ananas comosus L.) sebagai antibakteri Vibrio
parahaemolyticus dan Staphylococcus aureus, diperoleh simpulan sebagai
berikut:
1. Jenis bakteri asam laktat yang dapat mengurangi pertumbuhan
bakteri Vibrio parahaemolyticus dan Staphylococcus aureus adalah
Lactobacillus plantarum.
2. Bakteri asam laktat dari fermentasi nanas dapat digunakan sebagai
antibakteri dengan daya penghambatan lemah pada bakteri
Staphylococcus aureus dan daya penghambatan sedang pada bakteri
Vibrio parahaemolyticus.
3. Luas zona hambat yang dihasilkan pada Staphylococcus aureus
sebesar 0,32 cm2 dan pada Vibrio parahaemolyticus sebesar 0,68
cm2.
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B. Saran
Saran yang dapat diberikan setelah melihat hasil penelitian ini adalah
sebagai berikut:
1. Perlu dilakukan penelitian lanjutan berupa aplikasi penggunaan
bakteri asam laktat fermentasi nanas yang sudah ditemukan sebagai
biopreservatif bahan pangan.
2. Pengukuran zona hambat sebaiknya dilakukan pada medium
Mueller-Hinton untuk mendapatkan hasil zona hambat yang lebih
baik.
3. Perlu adanya penggunaan sampel nanas yang bervariasi sehingga
identitas bakteri asam laktat yang ditemukan lebih bervariatif dan
juga penggunaan bakteri uji yang berbeda.
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LAMPIRAN
Lampiran 1. Nanas (Ananas comosus L.) yang digunakan untuk Fermentasi
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Lampiran 2. Hasil Uji Katalase
Keterangan: Sampel AB 1 (a), sampel AB 2 (b), sampel AB 3 (c), sampel AB 4
(d), sampel AB 5 (e)
a b
c d
e
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Lampiran 3. Hasil Uji Motilitas
Keterangan: Sampel AB 1 (a), sampel AB 2 (b), sampel AB 3 (c), sampel AB 4
(d), sampel AB 5 (e)
a b c
d e
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Lampiran 4. Luas Zona Hambat Staphylococcus aureus
Staphylococcus aureus
AB 1
Ulangan d1 (cm) d2 (cm) Luas Zona Hambat (cm2)
1 0,6 1,1 0,67
2 0,6 0,8 0,22
3 0,6 0,75 0,16
Rata-rata 0,35
Staphylococcus aureus
AB 2
Ulangan d1 (cm) d2 (cm) Luas Zona Hambat (cm2)
1 0,6 0,95 0,43
2 0,6 0,65 0,05
3 0,6 0,75 0,16
Rata-rata 0,213
Staphylococcus aureus
AB 3
Ulangan d1 (cm) d2 (cm) Luas Zona Hambat (cm2)
1 0,6 0,9 0,35
2 0,6 0,8 0,22
3 0,6 0,85 0,28
Rata-rata 0,283
Staphylococcus aureus
AB 4
Ulangan d1 (cm) d2 (cm) Luas Zona Hambat (cm2)
1 0,6 1,1 0,67
2 0,6 0,85 0,28
3 0,6 1,05 0,58
Rata-rata 0,51
Staphylococcus aureus
AB 5
Ulangan d1 (cm) d2 (cm) Luas Zona Hambat (cm2)
1 0,6 0,75 0,16
2 0,6 0,8 0,22
3 0,6 0,95 0,43
Rata-rata 0,27
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Lampiran 5. Luas Zona Hambat Vibrio parahaemolyticus
Vibrio parahaemolyticus
AB 1
Ulangan d1 (cm) d2 (cm) Luas Zona Hambat (cm2)
1 0,6 0,85 0,28
2 0,6 0,9 0,35
3 0,6 0,8 0,22
Rata-rata 0,283
Vibrio parahaemolyticus
AB 2
Ulangan d1 (cm) d2 (cm) Luas Zona Hambat (cm2)
1 0,6 1,6 1,73
2 0,6 1,45 1,37
3 0,6 1,05 1,15
Rata-rata 1,417
Vibrio parahaemolyticus
AB 3
Ulangan d1 (cm) d2 (cm) Luas Zona Hambat (cm2)
1 0,6 0,8 0,22
2 0,6 1,05 0,58
3 0,6 0,9 0,22
Rata-rata 0,383
Vibrio parahaemolyticus
AB 4
Ulangan d1 (cm) d2 (cm) Luas Zona Hambat (cm2)
1 0,6 1,25 0,94
2 0,6 1,2 0,85
3 0,6 0,8 0,22
Rata-rata 0,67
Vibrio parahaemolyticus
AB 5
Ulangan d1 (cm) d2 (cm) Luas Zona Hambat (cm2)
1 0,6 0,85 0,28
2 0,6 1,25 0,94
3 0,6 1,1 0,67
Rata-rata 0,63
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Lampiran 6. Diameter Zona Hambat Staphylococcus aureus (mm)
Bakteri Asam
Laktat (BAL)
Ulangan Rata-rata1 2 3
AB 1 11 8 7,5 8,83
AB 2 9,5 6,5 7,5 7,83
AB 3 9 8 8,5 8,5
AB 4 11 8,5 10,5 10
AB 5 7,5 8 9,5 8,33
Rata-rata 8,7
Lampiran 7. Diameter Zona Hambat Vibrio parahaemolyticus (mm)
Bakteri Asam
Laktat (BAL)
Ulangan Rata-rata1 2 3
AB 1 8,5 9 8 8,5
AB 2 16 14,5 10,5 13,67
AB 3 8 10,5 9 9,17
AB 4 12,5 12 8 10,83
AB 5 8,5 12,5 11 10,67
Rata-rata 10,6
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Lampiran 8. Hasil Uji ANAVA
Between-Subjects Factors
Value Label N
Bakteri 1,00 Staphylococcus aureus 15
2,00 Vibrio parahaemolyticus 15
Perlakuan 1,00 BAL 1 6
2,00 BAL 2 6
3,00 BAL 3 6
4,00 BAL 4 6
5,00 BAL 5 6
UJI ANTARPENGARUH PERLAKUAN
Dependent Variable:LZH
Source Type II Sum
of Squares df
Mean
Square F Sig.
Corrected
Model
1,953a 5 ,391 3,552 ,015
Intercept 7,530 1 7,530 68,479 ,000
Bakteri ,926 1 ,926 8,419 ,008
Perlakuan 1,027 4 ,257 2,336 ,084
Error 2,639 24 ,110
Total 12,122 30
Corrected
Total
4,592 29
a. R Squared = ,425 (Adjusted R Squared = ,306)
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Perkiraan Marjinal
1. Bakteri
Dependent Variable:LZH
Bakteri
Mean
Std.
Error
95% Confidence Interval
Lower
Bound
Upper
Bound
Staphylococcus aureus ,325 ,086 ,149 ,502
Vibrio parahaemolyticus ,677 ,086 ,500 ,853
2. Perlakuan
Dependent Variable:LZH
Perlakuan
Mean Std. Error
95% Confidence Interval
Lower Bound Upper Bound
BAL 1 ,317 ,135 ,037 ,596
BAL 2 ,815 ,135 ,536 1,094
BAL 3 ,333 ,135 ,054 ,613
BAL 4 ,590 ,135 ,311 ,869
BAL 5 ,450 ,135 ,171 ,729
 
 
85
Lampiran 9. Pre-Treatment Report Sequencing Isolat Bakteri Asam Laktat
Lane # Sample Name SamType SamSize Volume Comments Following
1 LAB_1 Unpurified PCR Product 964 20 Size not tally, band observed @~750 bp.
If insist proceed, result will not be
guaranteed.
PCR
Clean up
2 LAB_2 Unpurified PCR Product 971 20 Size not tally, band observed @~750 bp.
If insist proceed, result will not be
guaranteed.
PCR
Clean up
3 LAB_3 Unpurified PCR Product 975 15 Size not tally, band observed @~750 bp.
If insist proceed, result will not be
guaranteed.
PCR
Clean up
4 LAB_4 Unpurified PCR Product 978 10 Size not tally, band observed @~750 bp.
If insist proceed, result will not be
guaranteed.
PCR
Clean up
5 LAB_5 Unpurified PCR Product 978 20 Size not tally, band observed @~750 bp.
If insist proceed, result will not be
guaranteed.
PCR
Clean up
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Lampiran 9 (lanjutan)
1kb 1 2 3 4 5 6
Keterangan: Condition: 0.8% agarose gel
Amount of DNA ladder loaded per lane: 0.2ug each
Volume of Sample loaded per lane: 1uL each
1kb DNA Ladder (bp): 250, 500, 750, 1000, 1500, 2000, 2500,
3000, 3500, 4000, 5000, 6000, 8000, 10000
1kb DNA Ladder (ng/0.2ug): 10, 10, 10, 24, 10, 10, 10, 28, 12, 12,
12, 28, 12, 12
 
 
87
Lampiran 10. Hasil Elektroforegram Isolat Bakteri Asam Laktat
a
b
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Lampiran 10 (lanjutan)
c
d
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Lampiran 10 (lanjutan)
Keterangan: Sampel AB 1 (a), sampel AB 2 (b), sampel AB 3 (c), sampel AB 4
(d), sampel AB 5 (e)
e
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Lampiran 11. Hasil Sequencing Isolat Bakteri Asam Laktat
Isolat AB 1:
AACCAGGGGGGGGGGCTATAATGCAAGTCGAACGAACTCTGGTATTGATTGGTGCTTGCATCATGATTTACATTTGAG
TGAGTGGCGAACTGGTGAGTAACACGTGGGAAACCTGCCCAGAAGCGGGGGATAACACCTGGAAACAGATGCTAATA
CCGCATAACAACTTGGACCGCATGGTCCGAGTTTGAAAGATGGCTTCGGCTATCACTTTTGGATGGTCCCGCGGCGTAT
TAGCTAGATGGTGGGGTAACGGCTCACCATGGCAATGATACGTAGCCGACCTGAGAGGGTAATCGGCCACATTGGGA
CTGAGACACGGCCCAAACTCCTACGGGAGGCAGCAGTAGGGAATCTTCCACAATGGACGAAAGTCTGATGGAGCAAC
GCCGCGTGAGTGAAGAAGGGTTTCGGCTCGTAAAACTCTGTTGTTAAAGAAGAACATATCTGAGAGTAACTGTTCAGG
TATTGACGGTATTTAACCAGAAAGCCACGGCTAACTACGTGCCAGCAGCCGCGGTAATACGTAGGTGGCAAGCGTTGT
CCGGATTTATTGGGCGTAAAGCGAGCGCAGGCGGTTTTTTAAGTCTGATGTGAAAGCCTTCGGCTCAACCGAAGAAGT
GCATCGGAAACTGGGAAACTTGAGTGCAGAAGAGGACAGTGGAACTCCTGGGTAAACCGGTGAAAGGT
Isolat AB 2:
AGCCCGGGGGGGGCTATAATGCAGTCGAACGAACTCTGGTATTGATTGGTGCTTGCATCATGATTTACATTTGAGTGA
GTGGCGAACTGGTGAGTAACACGTGGGAAACCTGCCCAGAAGCGGGGGATAACACCTGGAAACAGATGCTAATACCG
CATAACAACTTGGACCGCATGGTCCGAGTTTGAAAGATGGCTTCGGCTATCACTTTTGGATGGTCCCGCGGCGTATTAG
CTAGATGGTGGGGTAACGGCTCACCATGGCAATGATACGTAGCCGACCTGAGAGGGTAATCGGCCACATTGGGACTG
AGACACGGCCCAAACTCCTACGGGAGGCAGCAGTAGGGAATCTTCCACAATGGACGAAAGTCTGATGGAGCAACGCC
GCGTGAGTGAAGAAGGGTTTCGGCTCGTAAAACTCTGTTGTTAAAGAAGAACATATCTGAGAGTAACTGTTCAGGTAT
TGACGGTATTTAACCAGAAAGCCACGGCTAACTACGTGCCAGCAGCCGCGGTAATACGTAGGTGGCAAGCGTTGTCCG
GATTTATTGGGCGTAAAGCGAGCGCAGGCGGTTTTTTAAGTCTGATGTGAAAGCCTTCGGCTCAACCGAAGAAGTGCA
TCGGAAACTGGGAAACTTGAGTGCAGAAGAGGACAGTGGAACTCCTGGGTAAACCGGTGA
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Isolat AB 3:
AACCCGGGGCGGGGGCTATACATGCAGTCGAACGAACTCTGGTATTGATTGGTGCTTGCATCATGATTTACATTTGAG
TGAGTGGCGAACTGGTGAGTAACACGTGGGAAACCTGCCCAGAAGCGGGGGATAACACCTGGAAACAGATGCTAATA
CCGCATAACAACTTGGACCGCATGGTCCGAGTTTGAAAGATGGCTTCGGCTATCACTTTTGGATGGTCCCGCGGCGTAT
TAGCTAGATGGTGGGGTAACGGCTCACCATGGCAATGATACGTAGCCGACCTGAGAGGGTAATCGGCCACATTGGGA
CTGAGACACGGCCCAAACTCCTACGGGAGGCAGCAGTAGGGAATCTTCCACAATGGACGAAAGTCTGATGGAGCAAC
GCCGCGTGAGTGAAGAAGGGTTTCGGCTCGTAAAACTCTGTTGTTAAAGAAGAACATATCTGAGAGTAACTGTTCAGG
TATTGACGGTATTTAACCAGAAAGCCACGGCTAACTACGTGCCAGCAGCCGCGGTAATACGTAGGTGGCAAGCGTTGT
CCGGATTTATTGGGCGTAAAGCGAGCGCAGGCGGTTTTTTAAGTCTGATGTGAAAGCCTTCGGCTCAACCGAAGAAGT
GCATCGGAAACTGGGAAACTTGAGTGCAGAAGAGGACAGTGGAACTCCTGGTTAAGCGGTGA
Isolat AB 4:
ACCCGGGGGGGGGCTATAATGCAGTCGAACGAACTCTGGTATTGATTGGTGCTTGCATCATGATTTACATTTGAGTGA
GTGGCGAACTGGTGAGTAACACGTGGGAAACCTGCCCAGAAGCGGGGGATAACACCTGGAAACAGATGCTAATACCG
CATAACAACTTGGACCGCATGGTCCGAGTTTGAAAGATGGCTTCGGCTATCACTTTTGGATGGTCCCGCGGCGTATTAG
CTAGATGGTGGGGTAACGGCTCACCATGGCAATGATACGTAGCCGACCTGAGAGGGTAATCGGCCACATTGGGACTG
AGACACGGCCCAAACTCCTACGGGAGGCAGCAGTAGGGAATCTTCCACAATGGACGAAAGTCTGATGGAGCAACGCC
GCGTGAGTGAAGAAGGGTTTCGGCTCGTAAAACTCTGTTGTTAAAGAAGAACATATCTGAGAGTAACTGTTCAGGTAT
TGACGGTATTTAACCAGAAAGCCACGGCTAACTACGTGCCAGCAGCCGCGGTAATACGTAGGTGGCAAGCGTTGTCCG
GATTTATTGGGCGTAAAGCGAGCGCAGGCGGTTTTTTAAGTCTGATGTGAAAGCCTTCGGCTCAACCGAAGAAGTGCA
TCGGAAACTGGGAAACTTGAGTGCAGAAGAGGACAGTGGAACTCCTGGGTAACCGGTGA
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Isolat AB 5:
ACCCAGGGGGGGGGCTATAATGCAGTCGAACGAACTCTGGTATTGATTGGTGCTTGCATCATGATTTACATTTGAGTG
AGTGGCGAACTGGTGAGTAACACGTGGGAAACCTGCCCAGAAGCGGGGGATAACACCTGGAAACAGATGCTAATACC
GCATAACAACTTGGACCGCATGGTCCGAGTTTGAAAGATGGCTTCGGCTATCACTTTTGGATGGTCCCGCGGCGTATTA
GCTAGATGGTGGGGTAACGGCTCACCATGGCAATGATACGTAGCCGACCTGAGAGGGTAATCGGCCACATTGGGACT
GAGACACGGCCCAAACTCCTACGGGAGGCAGCAGTAGGGAATCTTCCACAATGGACGAAAGTCTGATGGAGCAACGC
CGCGTGAGTGAAGAAGGGTTTCGGCTCGTAAAACTCTGTTGTTAAAGAAGAACATATCTGAGAGTAACTGTTCAGGTA
TTGACGGTATTTAACCAGAAAGCCACGGCTAACTACGTGCCAGCAGCCGCGGTAATACGTAGGTGGCAAGCGTTGTCC
GGATTTATTGGGCGTAAAGCGAGCGCAGGCGGTTTTTTAAGTCTGATGTGAAAGCCTTCGGCTCAACCGAAGAAGTGC
ATCGGAAACTGGGAAACTTGAGTGCAGAAGAGGACAGTGGAACTCCTGTGGTAGCGGTGA
 
 
